








































こと）で捕った。餌はヤマミミズを団子にして数珠釣りをしたり、オカのカニ ( クソガニ、ツガニ、アカガニ )





は黄味を帯びていて、うまくないと思う。逆に奥 ( 上流 ) の人たちは「シオクイ」と呼んで、下流で捕れるウ
ナギはおいしくなという。頭の大きなウナギのことは、ガニクイと呼んだ。
　ウナギは、イチジクやカボチャの葉っぱでヌタを捕り ( 今はキッチンペーパーで拭き取る )、すぐ背開きに
して焼いて食べた。
　ウナギは、竹の筒の節を抜き、モンドリ (戻り )のある装置でノウ (延縄 )でも捕った。竹は10月の闇夜に伐っ
て用いると、虫が入りにくいとも言われる。ウツボもノウで捕り、ヌカを落とすと集まってきた。ウツボは、
雷が鳴るまではずれないと言われる魚で、クソヒリ ( 肛門 ) から上は骨だらけである。一夜干しにして「漬け
あぶり」をして食べるか、あるいは、佃煮にして食べた。クエナワもあった。
　川に潜って、ウナギバサミで捕る方法もある。ゴミのあるところは、捕りやすかった。ウナギのいる泥穴は、
人には教えない。漁をしているときに他人が近づくと、あちこち回る振りをして、穴を隠した。石を積んだワ
クで捕る漁法もあるが、このときもウナギバサミでつかんだ。
　シオの満ち引きのあるときほど、よく捕れた。点々とシルシが付いているイモウナギもいたが、味が粗く、
2級品であった。
　カワエビには、テナガエビやシラガエビが居た。シラガエビはスルミにして団子状に作り、天ぷらにして食
べるとおいしかった。
　タコは河口に出た付近で捕った。餌は山のアカガニが良いとされた。カニの代わりに赤いナイロンのものを
付けることもあり、それに抱きついてくる。4mのヤスで突いたこともあった。タコはイモ畑に逃げるともいい、
畑でタコを拾うこともあった。
